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El alumno será capaz de: 
• Identificar los principales agentes tóxicos naturales en alimentos
• Identificar las probables consecuencia de la ingesta de algunos tóxicos naturales en alimentos
• Mostrar opciones para eliminar tóxicos de los elementos naturales antes de su consumo
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TÓXICOS DE ORIGEN VEGETAL
4
ABREVIATURAS O SÍMBOLOS
 °C = grados Celsius
 Zn = Zinc
 Cu  = Cobre
 SN = Sistema Nervioso





8, 9, 11, 12
Introducción al tema, explicación de porqué las plantas
generan sustancias tóxicas
13 Lectinas y su presencia en leguminosas
14, 15 y 16 Agentes quelantes: fitatos, ácido fítico y oxalatos
17 a 23
Compuestos fenólicos como taninos, flavonoides,
cumarina, safrol, gosipol y catecol
24, 25 y 26
Inhibidores enzimáticos como inhibidores de proteasas y
amilasas
28 y 29 Alcaloides y glucoalcaloides




32 Características de cafeína, teobromina y teofilina
33 Glucósidos cianogénicos y su efecto en la salud
34 Sustancias bociogénicas
35 Características de las tuyonas
36, 37 y 38 Aminoácidos y ácidos grasos tóxicos
Debido a que los vegetales generan su propio alimento a partir de la fotosíntesis
(son autótrofos), no tienen necesidad de desplazarse para conseguir su fuente
energética como el resto de los seres vivos.
Esto los expone a la acción de diferentes depredadores, que pueden ser animales









 Insecticidas o fungicidas
 Dando un olor o sabor desagradable
Estas sustancias son 
consideradas tóxico naturales
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También se secretan como respuesta a condiciones ambientales adversas o
para ayudar a la conservación de energía y nutrimentos escasos.
En ocasiones resultan tóxicos para el humano porque nuestro organismo los
confunde con sus propios metabolitos, inhibiendo algunos procesos
metabólicos.
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Sin embargo a pesar de los agentes tóxicos que pudieran tener, nos
ofrecen una fuente importante de nutrimentos y la concentración de tóxico
en muchos casos es mínima, o el proceso para consumirlos los elimina o
disminuye.
Por lo tanto representan un menor riesgo para el humano, pero si rebasan
los niveles tóxicos pueden ser peligrosos.
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Los efectos tóxicos afectan la nutrición, ya que inhiben o dificultan los procesos
metabólicos que realiza el cuerpo para funcionar de manera correcta:
 Quelan o ligan alguna sustancia
 Inhiben la correcta absorción de otra
 Dañan de manera directa algún órgano o función biológica










capaces de unirse a 
azúcares con una 
elevada especificidad
Aglutinan eritrocitos y otras células
AGENTES QUELANTES








Presentes en: ajonjolí, arroz 





Forman complejos insolubles 






Presentes en: espinacas, 
acelgas, cacao, perejil, 
remolacha



















Las enzimas digestivas no pueden 
hidrolizar el complejo tanino-proteína, 
disminuyendo el nivel de digestibilidad











En concentraciones adecuadas tienen efectos benéficos, 
pueden tener efectos negativos si se rebasa la dosis
Las isoflavonas de soya y alfalfa pueden 
tienen actividad estrogénica
CUMARINA





Favorece la coagulación sanguínea y puede ser 
hepatotóxica

















En condiciones controladas no 
representan riesgo Se ha encontrado cáncer 
de hígado en roedores
El anís de estrella a causado 
graves intoxicaciones en niños 
GOSIPOL Presente en: ALGODÓN
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Inhibidor de varias enzimas 
deshidrogenasas
Reacciona con proteínas y reduce su calidad, 
inhibe la conversión de pepsinógeno en pepsina y 










Se creía que era precursor de las 
catecolaminas, después se demostró que su 
ruta de síntesis viene de la tirosina.






Se encuentran en la fracción 
proteica de las leguminosas, 
principalmente soya
Los que más se han 
estudiado son inhibidores 
de tripsina 
Ligan a la tripsina formando un 
complejo que impide la correcta 
hidrólisis de proteínas, disminuyendo su 
digestibilidad y pérdida de 
aminoácidos en la dieta
Son termolábiles, el 




Presentes en frijoles y 
extractos de trigo y centeno
Dan protección a semillas contra insectos, sus inhibidores
afectan la alfa-amilasa de las larvas
En seres humanos no se ha observado un efecto adverso 
importante porque las enzimas gástricas como la pepsina las 








Compuestos heterocíclicos con nitrógeno 
(derivados de aminoácidos)
La mayoría de plantas con alcaloides no se 
utilizan para consumo humano por su toxicidad y 
sabor amargo






Glucósidos compuestos por un grupo de
alcaloide esteroideo llamado aglucona,
unido a una cadena de azúcar
Dosis tóxica: 2 a 5 mg/Kg
En el SN inhiben la enzima colinesterasa













Contienen un átomo de 
Nitrógeno en el grupo 
pirrolizidinico
Atacan células hepáticas, de manera secundaria
atacan pulmón, corazón, riñones, estómago y
sistema nervioso
Algunas ligan macromoléculas incluyendo DNA,






Inhibe la enzima fosfodiesterasa, pérdida de iones 
Ca del retículo sarcoplásmico
Cacao







Arritmia cardiaca y convulsiones 
en perros y gatos
Alcaloide estimulante del SNC y 
broncodilatadora. 
Diurética 
Su principal efecto es la dilatación 
general de los vasos periféricos, 
broncodilatación (usado para tratar 
el asma)
TEOFILINA








(en almendras amargas: 
las más peligrosas)
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Compuestos que al ser tratados con 
ácido o hidrolizados con enzimas 
producen ácido cianhídrico
El ácido cianhídrico inhibe la citocromo oxidasa





Constituyen un mecanismo de 









Impiden que la glándula tiroides absorba iodo en 
forma correcta afectando la síntesis de hormonas 








La alfa tuyona bloquea los receptores del ácido
gamma-aminobutírico en el cerebro y descontrola el
sistema de señales neuronales
La dosis es indispensable revisarla
AMINOÁCIDOS TÓXICOS
Aminoácidos no proteicos






Cualquier alteración en la estructura original de ácidos grasos
mono y poliinsaturados provoca dificultad en su metabolismo
Ácido erúcico









En animales bloquea la oxidación de ácidos
grasos en la mitocodria, provocando la
acumulación de grasas en el músculo cardiaco
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